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Joghurt-Mascarponecreme mit Macadamia-Krokant

Fur 4 Portionen:

Zutaten:

5 Blatt Gelatine auBerdem:

350 g Vollmilchjoghurt 150 g Physalis

100 g Mascarpone 1 unbehandelte Orange
7 cl  Orangenlikor 5cl  Orangenlikor

1 Pack. Bourbon Vanillezucker 30g Zucker

40g Zucker 1 Sternanis

100 g Schlagsahne und:

759 Australische Macadamianusse, ungesalzen
120 g Zucker

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt, Mascarpone, Orangenlikor, Vanillezucker
und Zucker verruhren. Sahne steif schlagen. Gelatine nach Packungsanleitung auflosen.
3 Essloffel Crememasse mit der aufgelosten Gelatine verruhren und unter Ruhren zur rest-
lichen Creme geben. Sobald die Creme zu gelieren beginnt, nochmals kraftig verruhren und
die Sahne vorsichtig unterheben. Creme in 4 kleine Metallféormchen oder Glaser fullen und
mindestens 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Inzwischen die Physalishullen entfernen. Physalis waschen, halbieren. Orange waschen,
Schale mit einem Zestenschneider abschalen und den Saft auspressen. Orangenschale, Saft,
Zucker und Sternanis einmal aufkochen. Physalis und Orangenlikor zufugen und zum Abkuh-
len in eine Schale fullen.

Macadamianusse grob hacken, in einer Pfanne golbbraun rosten und beiseite stellen. Zucker
in der Pfanne unter langsamem Ruhren erhitzen, bis er goldbraun karmellisiert ist. Das Ka-
ramell zu 4 Kreisen auf ein Stuck Backpapier geben, dabei sofort mit den gehackten Maca-
damias bestreuen, da das Karamell sehr schnell fest wird.

Cremeformchen kurz in heiBes Wasser stellen, den Rand mit einem dunnen Messer vorsichtig
lbsen und die Creme auf Teller sturzen. Creme mit den Krokanttalern und Physalis anrichten.
Nach Belieben mit Physalis verzieren.

Zubereitungszeit. ca. 45 Minuten (ohne Kuhlizeit)
Rezept + Foto:
Australische Macadamias
www.macadamias.de
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